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PATLICANLI PIRZOLA TEPSIDE

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
1/2 kilo koyun pirzolasi,

1/2 kilo domates,

4 iri pathcan,

250 gram yesil biber,

1/4 bardak margarin yagi,

1 bardak zeytinyagi,

1 kahve fincani kiyilmis maydanoz,
yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Patlicanlari alaca denilen bigimde soyduktan sonra uzunlamasina ya da yuvarlak dilimler halinde
dogramali. Sonra bunlari edik duran bir tabada yanyana dizmeli. Uzerlerine tuz serpmeli ve bdylece bir saat
kadar bir kenarda birakmali. Patlicanlar acimtirak sularini saliverince bu suyu stzip patlicanlari yikamali ve bir
kenarda sularinin iyice stizilmesini temin etmeli.

Zeytinyagini tavaya bosaltip hafif¢e isitmali. Yag isininca iyice dévilmus pirzolalar igine atmali ve iki yanlarini da
fazla kurutmadan kizartmali. Sonra bunlari bir firin tepsisine yerlestirmeli. Beri yanda domatesin kabuklarini
soyup cekirdeklerini ¢ikardiktan sonra kiyarcasina ince dogramali ve bir tutam tuzla kusaneye koyup
kaynatmali. Domates kaynamaya bagslarken margarin yagini katmali, tuzunu, istege gére karabiberini serpmeli.
Etlerin kizardidi tava bogalinca ayni yada bu defa patlicanlar atip kizartmali. Kizaran patlicanlar stizerek
tavadan ¢ikarinca bunlari tepsideki pirzolalarin tizerlerine yaymali. Tavaya en son olarak ortadan uzunlamasina
ikiye bolinmis ve ¢ekirdekleriyle ¢ekirdek yataklari ¢ikarimig biberleri atip bunlar kizartmali. Bunlar da
kizarinca kaptan alip tepsideki patlicanlarin Gzerlerine dizmeli. Tavadaki sal¢al yagin Gsttiinden yagin bir kismini
aldiktan sonra geri kalanini tepsidekilere gezdirerek dékmeli. Pismis olan salgayi da tepsidekilerin Ustline
gezdirerek doktiikten sonra gerekirse biraz daha tuz ve istenirse biber serpmeli. Yemege bir bardaga yakin
sicak su da kattiktan sonra tepsiyi orta isili bir firina stirmeli ve burada suyunu hafif¢ce ¢ekinceye kadar pisirmeli.
Tepsiyi firndan gikarinca yemegin Usttine Kiyilmig maydanozu serpmeli ve oldugu gibi sofraya gétirlp servis
yapmall. Isteyenler yemegi tepsi yerine pyrex bir kayik tabakta pisirebilecekleri gibi firna koymayip herhangi bir
ateste de pisirebilirler. Ancak firinda piseni daha lezzetli olmaktadir.
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